
































































































（BagMixer Ⓡ , interscience 社製）にかけてホモジナ
イズした。得られた溶液（サンプル原液）と、これを
さらに滅菌した生理食塩水で 101 ～ 103 倍希釈したも
のを微生物検査用のサンプル希釈液として用いた。
　また、糠床中に生息する微生物を検出するために、
A ～ D の各糠床 10g を試料としてストマッカー袋に
封入後、上記と同様に９倍量の滅菌した生理食塩水を





を添加した YPD 寒天培地（１% 酵母エキス、２% ポ
リペプトン、１% グルコース、1.5% 寒天）を、乳酸菌
測定用に１% 炭酸カルシウムと 0.005% シクロヘキシ
ミドおよび 0.001% アジ化ナトリウムを添加した MRS
寒天培地（BD 社製）を使用した。ストマッカー後の
各サンプル希釈液をそれぞれの培地に 100μl 塗布し、
一般細菌については 35℃で 48 時間、酵母については








　各糠床約５g を 95ml の蒸留水に混和後、pH を測
定した。その後、0.1N の水酸化ナトリウムで pH 8.3
になるまで中和し、その滴定量から酸度を算出した。




















は、水分量：59.2 ～ 63.1%、pH：4.2 ～ 4.8 と糠床間
で大きな違いは見られなかったが、酸度と塩分に関し






















図１．A 糠床の微生物検査プレート写真（サンプル 103 倍希釈液）
＊ 乳酸菌測定用培地には炭酸カルシウムが含まれているため、
   乳酸菌が生育すると生成された酸により炭酸カルシウムが溶けて
   コロニーの周囲にクリアゾ ンーが形成される
＊      各微生物数は 4 回の実験の平均値
＊＊    colony forming unit
＊＊＊ 最低希釈倍率（101）のサンプル希釈液で顕著なコロニーが検出されなかったことを示す

































浸漬後の 4.3 × 106cfu/g、酵母については D 糠床浸漬
後の 4.3 × 105cfu/g、同じくキュウリにおける付着し
た乳酸菌数の最大値は A 糠床浸漬後の 7.0 × 105cfu/g、








A ～ D 糠床浸漬後； Ａ～ D 糠床にナスを浸漬後、水洗いした後に微生物数を測定
＊      各微生物数は 4 回の実験の平均値
＊＊    colony forming unit
＊＊＊ ストマッカー後のサンプル原液で顕著なコロニーが検出されなかったことを示す
コントロール； キュウリを水洗いした後に微生物数を測定
A ～ D 糠床浸漬後； Ａ～ D 糠床にキュウリを浸漬後、水洗いした後に微生物数を測定
＊      各微生物数は 4 回の実験の平均値
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糠漬け野菜の微生物叢の変化
Changes in Microbiota Adherent to Pickled Vegetables 
during Nukadoko Fermentation
Yoshifumi Furuta,  Yoshie Tanaka,  Tatsuo Kai
＜Abstract＞
     ‘Nukazuke’, pickling vegetables in ‘nukadoko’, is one of Japanese traditional fermented foods. 
Nukadoko is prepared by natural fermentation of rice bran. To the best of our knowledge, there 
are no previous reports regarding changes in microbiota adherent to pickled vegetables, despite 
numerous reports regarding changes in the microbiota of nukadoko itself. We investigated changes in 
microbiota adherent to eggplants and cucumbers pickled in three different long-aged nukadoko (more 
than 85 years) and a newly prepared nukadoko. There was a significant difference in the number 
of lactic acid bacteria and yeast, and their ratio between four different nukadoko used in this study. 
The number of general bacteria adherent to pickled eggplants and cucumbers (rinsed by water after 
18 hours of pickling) in any type of nukadoko decreased remarkably, compared to those adherent to 
the control (just rinsed by water). On the other hand, the number of lactic acid bacteria and yeast 
adherent to pickled eggplants and cucumbers increased, presumably concomitant with an increase in 
those in nukadoko. These results suggested that nukazuke might be used as probiotics by controlling 
the number of lactic acid bacteria in nukadoko at a high level.
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